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El objetivo de la presente investigación fue determinar la calidad microbiológica de los recursos 
hidrobiológicos que se comercializan en el Terminal Pesquero José Olaya de Piura en el año 
2019, en la presente investigación de tipo no experimental, descriptiva y transeccional, un 
método de muestreo al azar de las especies más vendidas en el año 2019, para determinar durante 
dos meses en distintos días de la semana, en un total de 9 muestreos, la calidad microbiológica 
para coliformes totales, fecales y Escheríchia coli, comparando los valores obtenidos con la 
norma sanitaria que establece los criterios microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad para 
los alimentos y bebidas para consumo humano, llegando a la conclusión que las especies más 
vendidas fueron  “cachema” Cynoscion analis, “caballa” Scomber japonicus y “jurel” 
Trachurus murphyi y que todas las especies presentaron coliformes totales, fecales y 
Escherichia coli, ninguna de ellas sobrepasando los límites máximos para estos 
microorganismos según norma sanitaria, siendo el Jurel quien presentó mayor carga bacteriana 
para cada uno de los microorganismos analizados, siendo los productos que se expenden en el 
terminal Pesquero José Olaya de la ciudad de Piura aptos para el consumo humano. 
 
 
















The objective of the present investigation was to determine the microbiological quality of the 
hydrobiological resources that are commercialized in the José Olaya de Piura Fishing Terminal 
in the year 2019, in this non-experimental, descriptive and transectional research, a random 
sampling method of the best-selling species in the year 2019, to determine for two months on 
different days of the week, in a total of 9 samples, the microbiological quality for total coliform, 
fecal and Escheríchia coli, comparing the values obtained with the health standard that 
establishes the microbiological criteria of sanitary quality and safety for food and beverages for 
human consumption, concluding that the best-selling species were "cachema" Cynoscion analis, 
"mackerel" Scomber japonicus and "horse mackerel" Trachurus murphyi and that all species 
presented total coliforms, fecal and Escherichia coli, none of them exceeding maximum limits 
for these microorganisms according to sanitary norm, being the Jurel who presented greater 
bacterial load for each one of the analyzed microorganisms, being the products that are sold in 
the José Olaya Fishing terminal of the city of Piura suitable for human consumption. 
 













El pescado es un alimento que presenta un elevado índice nutricional, por este motivo es 
susceptible de ser colonizado por microorganismos quienes buscan realizar en estos recursos 
hidrobiológicos un lugar para vivir, alguno de estos microorganismos que colonizan el pescado, 
se adquieren en el lugar donde se desarrolla estas especies, otros, durante el procesos de pesca 
o manipulación de los mismos, estos se pueden introducir en el pescado debido a las aguas 
contaminadas, utensilios o a la mala higiene de los manipuladores, aunque alguno de los 
microorganismos que colonizan el pescado solamente alteran su composición, otros pueden 
resultar ser patógenos para el hombre, uno de estos microorganismos que con mayor frecuencia 
se presentan es la Salmonella, y otro es Escherichia coli, quienes además de causar grandes 
pérdidas económicas por la contaminación del pescado, pueden llegar a producir la muerte de 
quienes los consuman Martinez, y otros, (2015). 
 
Los microorganismos causan anualmente hasta 1.4 millones de casos y cerca de 400 muertes 
anuales solamente en los estados Unidos según Tortora, y otros, (2014),  la cuantificación 
económica de las enfermedades que se transmiten por alimentos en estados unidos haciendo un 
total de 7 mil millones de dólares al año debido a intoxicaciones que se producen por el consumo 
de alimentos en mal estado, en Inglaterra se pudo determinar que 1482 casos de enfermedades 
transmitidas por el consumo de alimentos costaron cerca de un millón de libras esterlinas en 
tratamientos según la International Commission on Microbiological Specifications for foods, 
(2000). En Piura en el año 2015 se han reportado cerca de 77 casos de salmonelosis en la ciudad 
de Piura Valdiviezo (2016) 
 
Estos datos pueden aumentar anualmente si no se realiza una política de control y supervisión 
de la calidad microbiológica de los alimentos que se expanden en el terminal Pesquero José 
Olaya de la ciudad de Piura, pudiendo llegar a ocasionar incluso muertes, si las personas ingieren 
microorganismos patógenos. 
 
En la presente investigación se realizó un análisis de la calidad microbiológica de los recursos 
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hidrobiológicos que se expenden en el terminal pesquero José Olaya de la ciudad de Piura, como 
medida de prevención y control de los alimentos que consume el pueblo piurano, procurando 
establecer medidas para prevenir que las personas se infecten con bacterias patógenas como son 
los coliformes, la presente investigación es una fuente importante de información que pueda ser 
tomada como referencia por la población y las autoridades de la clase de alimentos que se 
venden en el terminal pesquero José Olaya de la ciudad de Piura, la misma que ayuda a prevenir 
enfermedades y muertes por consumo de alimentos contaminados. 
 
Como bases para formular la investigación se utilizan los siguientes antecedentes como el 
estudio de Romero & Negrete, (2011) que en su trabajo de investigación titulado “Presencia de 
bacterias Gram positivas en músculo de pescado con importancia comercial en la zona del caribe 
mexicano” publicado en la Revista Mexicana de Biodiversidad, tuvo como objetivo demostrar 
la carga cuantitativa y cualitativa de microorganismos en los pescados de importancia comercial, 
antes y después de su tratamiento para su venta. La metodología de la investigación se realizó 
en 8 principales localidades que desarrollan turismo e industria pesquera, tomandose 20 
muestras por cada tipo de pescado analizado de los cuales 10 no habían tenido ningun tipo de 
proceso y 10 si habían recibido de proceso antes de su venta, las conclusiones de su 
investigación fueron que se lograron aislar 4 especies de bacterias Streptococcaceae que son S, 
faecalis, S. faecium, S.salivarius, S. mutans, se aisló de la familia micrococcaceae se aisló 
Staphyloccocus saprophyticus, las que se presentaron en pescado fresco sin proceso y 
procesado, la especie que presentó mayor carga fue S. faecalis que sin procesar presentó una 
carga de 2x108UFC/ml, y procesado la carga era de 8 x 106 UFC/ml, determinándose que sin 
procesar presenta mayor carga bacteriana que procesada. 
 
Como segundo antecedente utilizado para formular nuestra investigación se menciona a Cuesta, 
(2013) en su tesis de grado titulada “Calidad biológica y microbiológica de muestras de pescado 
conservadas mediante ahumado en frío y en refrigeración obtenidas en Islas Fuerte – Colombia” 
de la Pontificia Universidad Javeriana de Colombia, tuvo como objetivo caracterizar las especies 
de interés comercial, a la cual se le realizan análisis microbiológicos, la metodología empleada 
utilizó la norma técnica colombiana (NTC) 1443:2009 que establece los requisitos 
microbiológicos del pescado entero, medallones, trozos refrigerados o congelados aptos para el 
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consumo humano, Las conclusiones obtenidas fueron Ocyurus chrysurus, Scomberomorus 
maculatus, Holocentrus rufus, Scomberomorus cavalla y Carangoides rubber, determinándose 
que en estas especies no se cumple con ningún parámetro de calidad microbiológica establecida 
por la Norma Técnica Colombiana. 
 
De igual forma otra investigación importante tomada en cuenta como antecedente en la 
investigación es la de Martinez & Romero, (2015) en su tesis de grado titulada “Evaluación de 
la calidad microbiológica de pescado crudo comercializado en el muelle del Puerto de la 
Libertad” de la Universidad de El Salvador, tuvo como objetivo analizar la inocuidad desde el 
punto de vista microbiológico del pescado fresco que se vende establecimientos de mercado, la 
metodología utilizada consiste en realizar la evaluación de las características de cada especie de 
pescado, se realiza la inspección de las condiciones de sanidad en las que se trata el pescado y 
el almacenamiento que recibe, se tomó muestras en 27 puestos fijos , se analizó Staphilococcus 
aureus, Vibrio cholerae, Salmonella, coliformes totales y coliformes fecales y Escherichia 
coli.las conclusiones de la investigación fueron que el 30% de las muestras presentaron 
Salmonella, el 37% presentó coliformes fecales, el 100% presentó Staphylococcus aureus y 
vibrio cholerae, de las muestras que presentaron coliformes fecales el 100%  sobrepasaron los 
límites para E.coli, según los reglamentos RTCA67.04.50:08. 
 
Estudio similar que se utilizó en la investigación como antecedente fue el de Dueñas, (2008) en 
su tesis titulada “Recuento de Vibrio parahaemoliticus kanagawa positivo en especies marinas 
de consumo en Lima Metropolitana y Callao” de la Universidad Nacional Mayor de San Marcos, 
tuvo como objetivo realizar un recuento de Vibrio parahaemolyticus, la metodología empleada 
consistió en aplicar el método de Kanagawa positivo, la cantidad de muestras fue de 50 que 
comprendió pescados, crustáceos y moluscos  provenientes de terminales y muelles de la ciudad 
de Lima y Callao, las conclusiones obtenidas en la investigación fueron que de 568 cepas 
sospechosas solamente 5 fueron positivas, se determinó que la carga bacteriana para pescados 
y crustáceos fue de 3 UFC/g cada uno y en molusco varió de 3 UFC/g hasta 7.4 UFC/g, el total 
de las especies analizadas el 8 % presentó Vibrio parahaemolyticus, y el 2% de pescados 
presentaron este vibrio. 
Así mismo se utilizó la investigación de GABANCHO, (2014) en su estudio titulado 
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“Evaluación de la calidad higiénica de 4 especies de pescado de mayor consumo, expendidos 
en el mercado de Tingo María” de la Universidad Nacional de la selva, tuvo como objetivo 
evaluar la calidad higiénica de 4 especies de pescado que se vendían en el mercado de Tingo 
María, analizando en esta investigación la presencia de E. coli, Salmonella spp., V. Cholerae, 
V. parahaemoliticus y S. aureus a través de métodos de análisis microbiológicos, obteniendose 
las siguientes conclusiones que los pescados que se expenden en el mercado de Tingo María 
son de baja calidad higiénica, con valores no aceptables de aerobios mesófilos, E. coli, no 
encontrando S. aureus, ni V. cholerae en todas las muestras que se analizaron, los análisis 
sensoriales fueron para el jurel y lisa regulares a malos y para boquichico y mota regulares, el 
ph del pescado analizado fue de 7 que favorece el crecimiento de microorganismos, los pescados 
lisa y jurel según el estudio de Ebert realizado se encontraban en un 20% de descomposición. 
 
Las teorías que nos permiten entender mejor el tema que trata nuestra investigación se detallan 
en los párrafos siguientes donde se detalla que el Perú presenta uno de los mares mariscos en 
especies marinas, de estas especies marinas el Perú solamente realiza el aprovechamiento del 
14% de peces para los procesos industriales y el consumo directo de las personas, el 4% de los 
moluscos, el 6% de los crustáceos, no habiendo mayor data del uso de otras especies marinas, 
el Perú busca lograr un sector pesquero moderno, que garantice la seguridad de la calidad de 
estos recursos hidrobiológicos, por ello el gobierno en coordinación con las empresas 
aprovechan este potencial natural del mar, con una red eficiente de comercialización tomando 
las medidas de inocuidad necesarias para estos productos Ministerio de Comercio Exterior y 
Turismo, (2004); Naclerio, G.,(2008) 
 
De igual forma resulta esencial definir que el estudio de las bacterias es responsabilidad de una 
ciencia denominada bacteriología,  las bacterias son seres vivos procarióticos que presentan una 
organización de las células característica,  es decir estas bacterias, no presenta un núcleo bien 
definido en su lugar el material genético que es un solo cromosoma circular se encuentra en una 
zona central denominada nucléolo, estos organismos realizan transcripción y transducción de la 
información genética a la vez, presentan una pared celular con un grosor superior a la células 
normales, se movilizan por flagelos o cilios Adams & Moss, (2008); Natalia Eugenia, S.R, 
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Yesid, C.E & Escobar, J.C., (2007) 
A sí mismo la alteración de los alimentos se define como el cambio de las características de los 
alimentos, tomando esto como el cambio en el color, olor, sabor, textura, impurezas, o las 
características físico – químicas, por lo general estas alteraciones son producidas por los 
microorganismos patógenos, estos alimentos alterados por lo general no se les considera aptos 
para que sean consumidos por las personas,  debido a que estos alimentos presentan un material 
de origen orgánico puede ser fuente de nutrientes para el crecimiento de estos microorganismos, 
según las características físicas y químicas de estos alimentos se mide el grado de susceptibilidad  
de estos alimentos a las actividades bacterianas, es decir, la acidez, pH, Y solidos totales 
disueltos, actividad del agua, humedad, etc, son parámetros que permiten o impiden la presencia 
de un determinado tipo de microorganismo en los alimentos Madigan, Martinko, & Parker, 
(2004).  
 
Las enfermedades transmitidas por alimentos, se produce por un fallo en el tratamiento que 
busca la sanitización o conservación del alimento, puede incurrir en el crecimiento y 
proliferación de microorganismos causantes de enfermedades a las personas, que sean causantes 
de las tasas de morbilidad y mortalidad que se produce por la ingesta de alimentos en 
descomposición, estos microorganismos son incluidos en los alimentos, en cualquier parte de 
su proceso productivo, ya sea a través del agua, viento, manipulación, etc, llegando estas 
enfermedades que se transmiten por alimentos causantes de un gran número de casos clínicos y 
hasta muertes de forma anual, siendo este número muy elevado, pero de igual forma hay casos 
de enfermedades que en donde cuyas personas que lo padecen no acuden a los centros de salud 
debido a que las consecuencias o síntomas de estas enfermedades no son muy graves por tal 
motivo no se puede realizar un registro exacto de los números de personas que padecen 
enfermedades que se transmites por alimentos Madigan, Martinko, & Parker, (2004). 
 
Una de las consecuencias de las enfermedades producidas por alimento son las intoxicaciones 
alimentarias las mismas que son enfermedades que se producen a través del consumo de 
alimentos que contienen toxinas que son producidas por los microorganismos que colonizaron 
estos alimentos, algunas veces estos microorganismos ya no se encuentran presentes en el 
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alimento, sino que las secreciones que produjeron permanecen perennes, debido a que muy 
pocas veces son detectadas o son depuradas de estos alimentos por los métodos tradicionales de 
conservación, uno de los principales microorganismos cuyas toxinas causan enfermedades a las 
personas que lo consumen e incluso la muerte es el Clostridium botulimun y Staphylococcus 
aureus Jay, (1992). 
 
Otro tipo de enfermedad que producen los alimentos es la infección alimentaria, que se genera 
por ingerir alimentos que están contaminados con microorganismos patógenos presentes en el 
alimento que colonizan, y además pueden efectuar la ingesta pasiva de las toxinas que estos 
individuos producen, siendo esta la enfermedad más común de enfermedad transmitida por 
alimentos, el microorganismo Salmonella es el que más enfermedades produce en humanos 
anualmente Madigan, Martinko, & Parker, (2004); Almanza Marroquin (2016). 
 
Estas enfermedades se pueden prevenir a partir de las buenas prácticas de higiene que se 
consideran a todas las practicas necesarias que buscan generar las condiciones necesarias para 
garantizar la inocuidad de un alimento en base a todas las etapas de la cadena alimenticia, estas 
prácticas buscan disminuir o eliminar los contaminantes que pueden ser de tipo físicos, como 
polvo, piedras, paja radiación, químicos como insecticidas, aditivos, detergentes, metales 
pesados, y biológicos, como bacterias, toxinas, levaduras, mohos, heces, cabellos, etc. con esto 
se evita la contaminación de los alimentos, como parte de las medidas que toman las empresas 
para evitar la contaminación de los alimentos, son los insumos y materiales utilizados tanto en 
la infraestructura del lugar de procesamiento, como para la preparación del producto final, 
elección de los tipos idóneos de accesorios, recipientes y utensilios, determinación y 
desinfección del agua utilizada en el proceso, preparación de instalaciones sanitarias adecuadas, 
y limpieza de los manipuladores Adams & Moss, (2008), Espejo, Hermes,  (2005). 
 
Las Buenas prácticas de manufactura son el uso de procedimientos para manipulación con 
calidad los productos con el fin de asegurar una elaboración de forma consistente, siguiendo una 
serie de características especiales evitando por todos los medios la contaminación del producto 
INDECOPI (2003), siguiendo prácticas de higiene adecuadas Calvario, y otros, (2003) y 
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procesos amigables con el medio ambiente OPS/OMS, (2003). 
A penas muere el pez inicia una serie de procesos que conllevan a la descomposición, debido a 
una serie de alteraciones químicas por acción de las enzimas que existen en su organismo, por 
acción misma de las bacterias que este organismo pueda contener, para lo cual se utiliza 
refrigeración Graham, y otros, (1993), sin embargo algunos pescados no son congelados sino 
refrigerados como una forma de conservarlos Connel, (1978), llevándolo lo más cerca que se 
pueda de la temperatura de congelación del agua (0°C) para lograr un pescado fresco y de buena 
calidad Bertullo, (1975). 
 
La interrogante principal que se tiene en la investigación se define en el enunciado cuál será la 
calidad microbiológica de los recursos hidrobiológicos que se comercializan en el Terminal 
Pesquero José Olaya de Piura en el año 2019, Como primera interrogante específica se puede 
mencionar cuál fue la cantidad de coliformes totales que se encuentran en las especies 
hidrobiológicas más consumidas que se vendan en el Terminal Pesquero José Olaya de Piura en 
el año 2019, como segunda interrogante específica se tiene cuál fue la cantidad de coliformes 
fecales que se encuentran en las especies hidrobiológicas más consumidas que se vendan en el 
Terminal Pesquero José Olaya de Piura en el año 2019, como tercera interrogante específica se 
menciona cuál  fue la cantidad de Escherichia coli presente en las tres especies hidrobiológicas 
más vendidas en el terminal Pesquero José Olaya de la ciudad de Piura en el año 2019, como 
cuarta interrogante específica se tiene cuál fue el nivel de cumplimiento de la RM N°615-2003-
SA/DM que presenten las especies hidrobiológicas más vendidas en el Terminal Pesquero José 
Olaya de la ciudad de Piura en el año 2019, como interrogante final se tiene cuál será el 
tratamiento que se le da durante el proceso de venta de recursos hidrobiológicos en el terminal 
pesquero de la ciudad de Piura. 
 
La presente investigación se justifica de forma técnica debido a que se basó en determinar  los 
tipos y cantidades de microorganismos a través de métodos microbiológicos, según método ISO, 
y para determinar parásitos mediante métodos MINSA, que permitan determinar la inocuidad 
de los recursos hidrobiológicos que se expenden en el terminal pesquero de Piura, de igual forma 
la presente investigación presenta una justificación práctica al realizar el control y supervisión 
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de la calidad microbiológica de recursos hidrobiológicos que se expenden en el terminal 
pesquero, con muestreos frecuentes de los recursos hidrobiológicos más vendidos en el terminal 
pesquero, utilizando método de muestreo al azar, otra justificación de la presente investigación 
es la metodología la misma que se basó en determinar la inocuidad de los recursos 
hidrobiológicos se puede utilizar para  otros investigadores que puedan tomarlo como referencia 
para asociar la presencia de microorganismos con enfermedades que presenta la población en la 
ciudad de Piura, al igual que le puede servir de referencia a las autoridades municipales para 
mantener la inocuidad de los productos que ingresan al terminal pesquero e implementar 
medidas para garantizar las buenas prácticas de higiene y manipulación de estos recursos 
hidrobiológicos. Existe en una relevancia social al realizar la presente investigación la misma 
que consistió en lograr mejorar la calidad de vida de las personas que consumen alimentos que 
son expendidos en el terminal pesquero José Olaya de Piura, que además previniendo 
enfermedades mediante las medidas de prevención se puede evitar que padezcan de 
enfermedades que generen gastos en medicinas y consultas, e incluso puede prevenir muertes. 
 
Como objetivo principal de la presente investigación se buscó determinar la calidad 
microbiológica de los recursos hidrobiológicos que se comercializan en el Terminal Pesquero 
José Olaya de Piura en el año 2019, de igual forma se presentó como primer objetivo específico 
determinar la cantidad de coliformes totales que se encuentran en las especies hidrobiológicas 
más consumidas que se vendan en el Terminal Pesquero José Olaya de Piura en el año 2019, 
como segundo objetivo específico se buscó determinar la cantidad de coliformes fecales que se 
encuentran en las especies hidrobiológicas más consumidas que se vendan en el Terminal 
Pesquero José Olaya de Piura en el año 2019, como tercer objetivo específico determinar la 
cantidad de Escherichia coli presente en las tres especies hidrobiológicas más vendidas en el 
Terminal Pesquero José Olaya de la ciudad de Piura en el año 2019, como cuarto objetivo 
específico se quiere determinar el nivel de cumplimiento de la RM N°615-2003-SA/DM que 
presenten las especies hidrobiológicas más vendidas en el Terminal Pesquero José Olaya de 
Piura en el año 2019, y se tuvo como último objetivo específico determinar el tratamiento que 
se le da durante el proceso de venta de recursos hidrobiológicos en el Terminal Pesquero de la 









2.1. Diseño de Investigación  
 
La presente investigación fue de tipo no experimental debido a que no se realizó una 
manipulación de las variables en estudio, para determinar la calidad microbiológica de los 
recursos hidrobiológicos que se expenden en la ciudad de Piura HERNANDEZ, y otros, (1997). 
 
Es de tipo descriptiva es decir que solamente realizó una descripción de la variable en estudio 
tal y como se presenta en su ambiente natural, sin intervenir en su realización TAM, y otros, 
(2008). 
 
La presente investigación fue de tipo transversal debido a que solamente se consideraran para 
realizar las conclusiones los resultados de la variable obtenidos durante el tiempo de 
investigación, no se consideraron los sucesos que ocurrieron con la variable fuera del tiempo de 




2.2. Variables operacionalización 
 









de los recursos 
hidrobiológicos 
que se venden 
en el terminal 
pesquero José 
Olaya en la 
ciudad de Piura 
en el año 2019. 
Análisis para 
determinar el 










modificación de las 
características de 
los alimentos, que 
pueden producir 




Obtenidos mediante el 
muestreo de especies 
biológicas más vendidas en el 
terminal Pesquero José Olaya, 
analizada en un laboratorio 
especializado, mediante 
método del Numero Más 
Probable, ISO 
Recuento de coliformes 
totales 
De razón 
Recuento de coliformes 
fecales 
De razón 
Recuento de Escherichia 
coli 
De razón 
Obtenida mediante la 
comparación de los resultados 
microbiológicos con la norma 
de calidad microbiológica 
dada por RM N°615-2003-
SA/DM 
Nivel de cumplimiento 
de la  RM N°615 – 2003-
SA/DM 
De razón 
Tratamiento Obtenida mediante la 
observación directa, análisis 
documentario y entrevista a las 
personas que laboral en el 
terminal pesquero José Olaya 
de Piura. 
Procesos que reciben 
recursos hidrobiológicos  
Nominal 
Fuente: Elaboración propia. 
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2.3. Población y muestra 
A continuación, se muestra la población y muestra de la investigación en la tabla siguiente: 
Tabla N°02: Población, muestra y muestreo por cada Indicador en la investigación para 
determinar la calidad microbiológica del pescado que se comercializa en el terminal Pesquero 
de Piura en el año 2019. 
 
Indicadores Población Muestra Muestreo 
Recuento de coliformes 
totales 
Todos los recursos 
hidrobiológicos que 
se venden en el 
terminal pesquero de 
la ciudad de Piura 
250g de cada una de 




el terminal pesquero 
de la ciudad de 
Piura en el año 
2019, en total 9 
muestras durante la 
investigación. 
Al azar 
Recuento de coliformes 
fecales 
Recuento de Escherichia 
coli 
Nivel de cumplimiento 
de la  RM N°615 – 
2003-SA/DM 
Procesos que reciben 
recursos hidrobiológicos 
Fuente: Elaboración propia. 
 
Por tratarse de un trabajo experimental, se empleó la siguiente formula estadística para el 
cálculo de número de muestreos necesarias que validen este diseño experimental (Steel, y 
otros, 1985): 
        (Zα/2+Zβ)
2 S2 
  n= ----------------------  
              E 2 
Dónde: 
n= Número de muestreos efectuadas para cada investigación 
Zα/2= 1.96 usando el coeficiente de confiabilidad α=0.05 
Zβ= 0.84 usando el coeficiente de confiabilidad β=0.20 




Se asume que S=E por no haber estudios anteriores. 
Entonces: 
  n= (Zα/2+Zβ)
2                    n= (1.96+0.84)2 n=7.84= 8 
 
Obtención de n final: 
 
          2gl+3 
nf =n(----------)  donde  gl=n-1 
          2gl+1 
 
Dónde: 
         14+3                                 17 
nf =8(---------)                  nf =8( -----) =9.06= 9 
          14+1                                15 
 
2.4. Técnicas e instrumentos de recolección de datos, validez y confiabilidad 
A continuación, en la tabla N°03 se muestra las técnicas e instrumentos utilizados en la 
investigación por cada indicador. 
 
Tabla N°03: Técnicas e instrumentos por indicador en la investigación para determinar la 
calidad microbiológica del pescado que se comercializa en el terminal Pesquero de Piura en el 
año 2019. 
Indicadores Técnica Instrumentos 
Recuento de coliformes 
totales 
Análisis de laboratorio 
Normas ICMSF, AOAC 
Informe de Laboratorio 
(Ver anexo N°02) 
Recuento de coliformes 
fecales 
Análisis de laboratorio 
Normas ICMSF, AOAC 
Informe de Laboratorio 
 (Ver anexo N°02) 
Recuento de Escherichia coli Análisis de laboratorio 
Normas ICMSF, AOAC 
Informe de Laboratorio 
 (Ver anexo N°02) 
Nivel de cumplimiento de la  
RM N°615 – 2003-SA/DM 
Análisis documentario Hoja de observación 
 (Ver anexo N°03) 
Procesos que reciben 
recursos hidrobiológicos 
Observación directa y 
análisis documentario 
Diagrama de procesos 
(Ver anexo N°04) 





2.4.1. Validez y Confiabilidad  
La validez y confiabilidad de los instrumentos utilizados en la presente investigación, se logró 
mediante el análisis y la revisión de tres expertos en el tema de análisis de calidad 
microbiológica de alimentos, los mismos que verificaron la idoneidad de los instrumentos 
utilizados, refrendando mediante su firma la calidad de los instrumentos. 
 
2.5. Métodos de análisis de datos 
Los datos que se obtuvieron en la presente investigación, se incluyeron en una base de datos, la 
misma que sirvió para realizar el análisis estadístico de estos datos para verificar la semejanzas 
o diferencias de la calidad microbiológica de los recursos hidrobiológicos utilizando el análisis 
de varianza (ANOVA) y el análisis de DUNCAN, mediante el programa SPSS de IBM. 
 
2.6. Aspectos éticos 
La presente investigación se realizó siguiendo los lineamientos de ética y buena conducta por 
parte del investigador, establecidos en los reglamentos de tesis de la Universidad César Vallejo, 
de igual forma se precisa que los datos son veraces y confiables, logrando conclusiones más 















Primer objetivo: Determinar la cantidad de coliformes totales que se encuentran en las especies 
hidrobiológicas más consumidas que se vendan en el Terminal Pesquero José Olaya de Piura en 
el año 2019. 
A continuación, se presenta los resultados del análisis de varianza del recuento de coliformes 
totales en placa, realizado a los pescados “cachema” Cynoscion analis (1), “caballa” Scomber 
japonicus (2) y “jurel” Trachurus murphyi (3) expendidos en el Terminal Pesquero José Olaya 









Fuente: Elaboración propia. 
 
Figura N°01: ANOVA del número de coliformes totales UFC/g vs el tipo de pescado analizado 
en el terminal pesquero José Olaya de la Ciudad de Piura en el año 2019. 
Como se puede apreciar en la figura N°01 análisis de varianza, que el valor p 0.005 (ver anexo 
N° 08 ) es menor que el nivel de significancia, lo que demuestra que existen diferencias 
significativas entre los valores de coliformes totales (UFC/g) entre los tres tipos de pescado que 
se expenden en el terminal pesquero José Olaya de la ciudad de Piura, siendo el “Jurel” (3) quien 
tuvo mayor presencia de coliformes en todos los muestreos realizados con un valor promedio 



























Gráfica de intervalos de COLIFORMES TOTALES vs. PESCADO
95% IC para la media
La desviación estándar agrupada se utilizó para calcular los intervalos.
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(2) con un promedio de 400 UFC/g de coliformes totales, siendo este un factor crítico en la 
calidad microbiológica de estas especies de pescados. 
Segundo objetivo: Determinar la cantidad de coliformes fecales que se encuentran en las 
especies hidrobiológicas más consumidas que se vendan en el Terminal Pesquero José Olaya de 
Piura en el año 2019. 
A continuación, se muestra los resultados del análisis de varianza del recuento de coliformes 
fecales en las tres especies de pescados “cachema” Cynoscion analis (1), “caballa” Scomber 
japonicus (2) y “jurel” Trachurus murphyi (3) expendidos en el Terminal Pesquero José Olaya 









Fuente: Elaboración propia. 
 
Figura N°02: Anova del recuento de coliformes fecales de las especies de pescados más 
vendidos en el terminal Pesquero José Olaya de la ciudad de Piura en el año 2019. 
Como se puede apreciar en la figura N°02 no existen diferencias significativas entre el recuento 
de coliformes fecales de las tres especies de peces más vendidos en el terminal Pesquero José 
Olaya de la ciudad de Piura, esto debido a que el valor p 0.315 (ver anexo N°08) es mayor que 
el nivel de significancia (0.05), no siendo este un factor crítico de la calidad microbiológica de 

























Gráfica de intervalos de COLIFORMES FECALES vs. PESCADO
95% IC para la media
La desviación estándar agrupada se utilizó para calcular los intervalos.
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cantidad de coliformes fecales promedio durante el estudio 202UFC/g, seguido de la “cachema” 
(2) con 117 UFC/g y finalmente la “caballa”  (2) con 48 UFC/g. 
 
Tercer objetivo específico: determinar la cantidad de Escherichia coli presente en las tres 
especies hidrobiológicas más vendidas en el Terminal Pesquero José Olaya de la ciudad de Piura 
en el año 2019. 
 
A continuación, se muestra los resultados del análisis de varianza del recuento de Escherichia 
coli en las tres especies de pescados “cachema” Cynoscion analis (1), “caballa” Scomber 
japonicus (2) y “jurel” Trachurus murphyi (3) expendidos en el Terminal Pesquero José Olaya 










Fuente: Elaboración propia. 
 
Figura N° 03: Anova del recuento de Escherichia coli en especies de pescado expendido en el 
Terminal Pesquero José Olaya de la ciudad de Piura 
En la figura N° 03 análisis de varianza del recuento de Escherichia coli en las especies de 
















Gráfica de intervalos de E. coli vs. PESCADO
95% IC para la media
La desviación estándar agrupada se utilizó para calcular los intervalos.
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determinante en la variación de la calidad microbiológica estas especies de pescado, debido a 
que no existieron diferencias significativas entre los recuentos de este microorganismo entre las 
especies analizadas, valor p 0.207 mayor que el nivel de significancia (0.05)(ver anexo N°08)  , 
siendo el “Jurel” (3) quien mayor recuento de Escherichia coli promedio obtuvo con 13 UFC/g, 
seguido de la “cachema” (1) con un recuento promedio de 6 UFC/g y finalmente la “caballa” 
(2) con un recuento promedio de 1 UFC/g de E. coli. 
Cuarto Objetivo específico: Determinar el nivel de cumplimiento de la RM N°615-2003-
SA/DM que presenten las especies hidrobiológicas más consumidas en la ciudad de Piura en el 
año 2019. 
A continuación, se muestra los resultados del nivel de cumplimiento de la Norma Sanitaria que 
establece los criterios microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y 
bebidas de consumo humano establecidos por RM N°615 – 2003 – SA/DM, para las tres 
especies de pescados “cachema” Cynoscion analis (1), “caballa” Scomber japonicus (2) y 
“jurel” Trachurus murphyi (3) expendidos en el Terminal Pesquero José Olaya de la Ciudad de 
Piura durante el al año 2019. 
 
 



















Figura N°04: Nivel de cumplimiento de la Norma sanitaria que establece los criterios 
microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad para coliformes (E.coli) para las especies de 
pescado más vendidas en el terminal Pesquero José Olaya de la ciudad de Piura en el año 2019. 
Como se puede apreciar en la figura N°04 las tres especies de pescados comercializados en el 
Terminal Pesquero José Olaya de la ciudad de Piura cumplen con la norma sanitaria que 
establece criterios microbiológicos para alimentos y bebidas en el rubro de coliformes 
(Escherichia coli) no superando los valores límite por gramo establecidos en esta norma (para 
n=5, M= 102) (ver anexo N°10), siendo estas especies de peces analizadas expendidas en el 
Terminal Pesquero José Olaya en el año 2019 aptas para el consumo humano. 
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Quinto Objetivo: Determinar el tratamiento que se le da durante el proceso de venta de recursos hidrobiológicos en el Terminal 
Pesquero de la ciudad de Piura. 
CURSOGRAMA ANALÍTICO N°01 :         Operativo ( X )       Material (  )    Equipo (  ) 
Diagrama N°: 01         Hoja N°:                                                  RESUMEN 
Objetivo ACTIVIDAD Actual Propuesta Econom. 
Actividad: Tratamiento que se le 
da al pescado en expendido al 
público en el terminal Pesquero 
José Olaya en el año 2019. 
Método actual: Observación 
directa 







Descripción de Actividad Cantidad Distancia Tiempo 
(min) 
Tipo de Actividad Observaciones 
     
Ingreso de Mercadería   10      En cámaras frigoríficas 
Pesado de mercadería   15      En balanza electrónica de piso 
Inspección de Producto   30      A cargo de Bióloga 
Descarga de producto   30      En jabas plásticas con hielo 
Distribución de Producto   60      En carretillas 
Acondicionamiento en puestos de 
venta 
  20      Exposición al público 
Venta de producto   240      A intemperie 
Descamado   2      Con tabla de picar y cuchillo 
Eviscerado   2      Vísceras van a un balde 
Lavado   1      Con misma agua cada vez 
Embolsado   0.5      En bolsa de primer uso 
Fuente: Blog Conduce tu empresa, 2016
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En el cursograma analítico operativo N°01 se puede apreciar las actividades realizadas al 
pescado que se expenden en el Terminal Pesquero José Olaya basados en la observación directa 
que se tuvo de los procesos realizados en este terminal pesquero, donde se pudo apreciar que el 
pescado viene con una cadena de frío desde el centro de pesca, el cual consiste en venir en 
cámaras frigoríficas refrigeradas, las mismas que traen el pescado congelado al cual se le 
adiciona hielo molido, para evitar el deterioro del mismo, acto seguido es pesado en una gran 
balanza de piso y luego tarado el vehículo que lo conduce, acto seguido es inspeccionado por 
una encargada de calidad del terminal quien certifica las condiciones organolépticas aparentes 
de los pescados, luego es aprobada su comercialización y son distribuidos los productos en jabas 
a los minoristas que expenden los productos en dicho terminal pesquero, estos trasladan este 
producto en dicho terminal pesquero hasta su puesto de venta, luego acondicionan en jabas 
plásticas su producto, el cual es ofrecido al público, una vez escogido por el comprador se le da 
la opción de limpieza, eliminando las escamas, eviscerando el pescado y produciendo a lavarlo 
o adicionándole salmuera, se menciona que es lavado el  producto con agua que se almacena en 
una jaba plástica o balde, el cuál muchas veces no es cambiado, esto debido a que no se cuenta 
con agua potable corriente en cada punto de venta, posteriormente es embolsado el producto y 
se entrega al cliente, de igual forma se pudo apreciar que las instalaciones del terminal pesquero 
brindan un techo para proteger de condiciones ambientales, de igual forma se observaron varias 
especies de aves como palomas y gaviotas sobrevolando las instalaciones del terminal pesquero, 
así mismo se observó mucha agua en el suelo del terminal pesquero, a pesar de existir un sistema 















En la presente investigación se logró determinar la presencia de coliformes totales, fecales y 
Escherichia coli en las tres especies de pescados más vendidas, “cachema” Cynoscion analis, 
“caballa” Scomber japonicus y “jurel” Trachurus murphyi, en el terminal pesquero de la ciudad 
de Piura en el año 2019, lo cual concuerda con la investigación de Valdiviezo (2018) la misma 
que pudo determinar la presencia de coliformes además de microorganismos del Proteus, 
Pseudomonas, Enterobacter y Citrobacter con una carga microbiana de 103 UFC/g, la especie 
que analizó fue “toyo” Mustelus sp. 
 
La calidad microbiológica de las especies de pescado expendidas en el terminal Pesquero José 
Olaya de la ciudad de Piura cumplen con la Norma sanitaria para este tipo de productos, a pesar 
de la presencia de microorganismos como coliformes totales, fecales y Escherichia coli, lo cual 
concuerda con la investigación de Coguilla y Concha (2015) que determinó la presencia de 
Escherichia coli en el  76.4% de los pescados utilizados para preparar ceviche en la ciudad de 
Arequipa, de los cuales el 17.6% superaba el límite máximo permitido para este microorganismo 
en alimentos, esto como producto de la contaminación cruzada de los manipuladores y 
superficies en contacto con alimentos. 
 
De acuerdo al estudio, se pudo observar que durante el tiempo que transcurre desde que se pesca 
la especie hidrobiológica hasta que llega al terminal pesquero José Olaya de la ciudad de Piura 
se mantiene en condiciones de congelamiento si son traídos de otro terminal alejado o 
refrigeración si son frescos y no ha transcurrido mucho tiempo desde su pesca,  en cámaras 
frigoríficas aduanándose hielo molido para garantizar la conservación de estos productos y 
llegue en las mejores condiciones de calidad al cliente, lo cual concuerda con lo estipulado por 
La Norma Codex (2009) que menciona que el transporte de los pescados debe realizarse a una 
temperatura de -18 °C, donde se pueden movilizar en condiciones de refrigeración menores a 







Se determinó la calidad microbiológica de las tres especies más vendidas de recursos 
hidrobiológicos en el Terminal Pesquero de la ciudad de Piura para coliformes totales siendo 
esta en promedio de 517 UFC/g para la “cachema” Cynoscion analis, 400 UFC/g para la 
“caballa” Scomber japonicus y 1001 UFC/g para el “jurel” Trachurus murphyi. (Anexo N°09) 
Se concluyó para el recuento de coliformes fecales siendo esta en promedio de 117 UFC/g para 
la “cachema” Cynoscion analis, 48 UFC/g para la “caballa” Scomber japonicus  y 202 UFC/g 
para el “jurel” Trachurus murphyi. (Anexo N°09) 
 
Se realizó un analisis para Escherichia coli siendo esta en promedio de 6 UFC/g para la 
“cachema” Cynoscion analis, 1 UFC/g para la “caballa” Scomber japonicus y 13 UFC/g para el 
“jurel” Trachurus murphyi. (Anexo N°09) 
 
Se determinó para el cumplimiento de la calidad microbiológica de las tres especies de recursos 
hidrobiológicos más vendos en el terminal pesquero José Olaya de la ciudad de Piura, según 
Norma Sanitaria que establece los criterios microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad 
para los alimentos y bebidas de consumo humano dado por RM N|615-2003-SA/DM siendo está 
cumplida al 100 % por las tres especies para coliformes (Escherichia coli) en el año 2019. 
(Anexo N°09) 
 
Se logró determinar los procesos que se siguen al pescado durante su permanencia en el terminal 
pesquero José Olaya el cual consta de 11 actividades que van desde transporte descarga, 












Se recomienda el análisis parasitológico de las especies de recursos hidrobiológicos que se 
expenden en el terminal pesquero José Olaya de la ciudad de Piura. 
 
Se sugiere evaluar un análisis microbiológico de las superficies en contacto con alimentos al 
igual que de los manipuladores para verificar la asepsia de los mismos y evitar la contaminación 
cruzada de los alimentos. 
 
Tomar en consideración realizar un estudio sobre la variación de especies que se expenden en 
este terminal pesquero y su relación con los cambios climáticos que se están presentando en el 
mar. 
 
Se propone hacer un estudio de la dinámica de poblaciones de los peces que ingresan al terminal 
pesquero, ubicando punto de captura, talla, para determinar migración de las especies en el mar 
al relacionarlas con los factores ambientales.  
 
Tener en cuenta realizar un estudio para determinar mejores sistemas de refrigeración y 
congelamiento para la preservación de las especies desde su puto de captura hasta el traslado al 
terminal pesquero, para que no se rompa la cadena de frio. 
 
Se debe de inspeccionar el pescado que ha sido desembarcado recientemente en un puerto 
cercano tenga temperaturas muy cercanas a los 0°C, y que el pescado que proviene de puertos 
alejados mantengan una temperatura de congelamiento inferior a -18°C, debe de verificarse el 
aspecto y las condiciones físicas del producto y tomarse muestras para los análisis físico 
químicos y microbiológicos del mismo, así como se debe controlar las condiciones 
organolépticas del producto, y llevarse un registro del mismo, rechazando aquella mercadería 
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Anexo N°02: Informe de laboratorio de análisis microbiológicos de recursos hidrobiológicos que se expenden en el terminal 
pesquero de Piura en el año 2019 y nivel de cumplimiento de la RM N°615 – 2003-SA/DM 
Responsable de muestreo: ___________________________________________________ 
Fecha de muestreo: _________________________________________________________ 
Laboratorio de análisis: ______________________________________________________ 
Fecha de ingreso: ____________________________________________________________ 
Fecha de entrega de resultados: ________________________________________________ 
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CUMPLE  NO CUMPLE % DE CUMPLIMIENTO 
1          
2          
3          
4          
5          
6          
7      
8      
9      
Fuente: Elaboración propia 
Leyenda: 
CUMPLE: (SI) 





 Anexo N°04: Diagrama de análisis de procesos que reciben los recursos hidrobiológicos que expenden en el terminal pesquero 
de la ciudad de Piura para medir el nivel de cumplimiento de la RM N°615 – 2003-SA/DM. 
CURSOGRAMA ANALÍTICO          Operativo (  )       Material (  )    Equipo (  ) 
Diagrama N°:          Hoja N°:                                                  RESUMEN 










   
Centro de trabajo: Distancia:    
Tiempo requerido:    
Operario(s) 
Elaborado por: 
Costos:   Maquinaria:  
               Mano de obra:  
               Materiales: 
   
Total:    
Descripción de Actividad Cantidad Distancia Tiempo Tipo de Actividad Observaciones 
     
           
           




Anexo N° 05: Informe de laboratorio de análisis microbiológicos realizados a cada una 




Anexo N° 06: Base de datos de análisis microbiológicos y nivel de cumplimiento de la 
Norma sanitaria de las tres especies de pescados expandidos en el Terminal Pesquero 















1 CACHEMA 420 10 0 100 CUMPLE 
2 CABALLA 670 70 0 100 CUMPLE 
3 JUREL 
780 60 0 100 
CUMPLE 
4 CACHEMA 340 0 0 100 CUMPLE 
5 CABALLA 180 10 0 100 CUMPLE 
6 JUREL 690 20 0 100 CUMPLE 
7 CACHEMA 
1200 420 20 100 
CUMPLE 
8 CABALLA 260 30 0 100 CUMPLE 
9 JUREL 1200 120 10 100 CUMPLE 
10 CACHEMA 270 0 0 100 CUMPLE 
11 CABALLA 460 40 0 100 CUMPLE 
12 JUREL 1700 160 10 100 CUMPLE 
13 CACHEMA 180 0 0 100 CUMPLE 
14 CABALLA 490 50 0 100 CUMPLE 
15 JUREL 820 40 0 100 CUMPLE 
16 CACHEMA 230 0 0 100 CUMPLE 
17 CABALLA 780 60 10 100 CUMPLE 
18 JUREL 540 20 0 100 CUMPLE 
19 CACHEMA 310 0 0 100 CUMPLE 
20 CABALLA 130 20 0 100 CUMPLE 
21 JUREL 680 40 0 100 CUMPLE 
22 CACHEMA 1420 620 30 100 CUMPLE 
23 CABALLA 490 90 0 100 CUMPLE 
24 JUREL 1400 720 40 100 CUMPLE 
25 CACHEMA 280 0 0 100 CUMPLE 
26 CABALLA 140 70 0 100 CUMPLE 
27 JUREL 1200 640 60 100 CUMPLE 









1. Análisis de varianza de Coliformes totales (UFC/g) vs tipo de pescado. 
 
Fuente   GL   SC Ajust.  MC Ajust.  Valor F   Valor p 
PESCADO   2    1828896     914448     6.56    0.005 
Error    24    3345089     139379 
Total    26    5173985 
 
            Fuente: Anexo N°08 
 
 
2. Análisis de Varianza Coliformes fecales (UFC/g) vs tipo de pescado  
 
Fuente   GL   SC Ajust.  MC Ajust.  Valor F   Valor p 
PESCADO   2     106274      53137     1.21    0.315 
Error    24    1051444      43810 
Total    26    1157719 
Fuente: Anexo N°08 
 
3. Análisis de varianza de Escherichia coli (UFC/g) vs tipo de pescado  
 
Fuente   GL   SC Ajust.  MC Ajust.  Valor F   Valor p 
PESCADO   2      688.9      344.4     1.68    0.207 
Error    24     4911.1      204.6 
Total    26     5600.0 
 













Anexo N°08: Cantidad de Microorganismos por tipo especie de pescado en el Terminal 
Pesquero José Olaya en el año 2019 
 
MICROORGANISMO CACHEMA CABALLA JUREL 
COLIFORMES TOTALES 


























                     Fuente: Anexo N°06 
MICROORGANISMO CACHEMA CABALLA JUREL 
COLIFORMES FECALES 




















































MICROORGANISMO CACHEMA CABALLA JUREL 
Escherichia coli (UFC/g) 6 1 13 
 
 
                      Fuente: Anexo N°06 
 
Nivel de cumplimiento de la Norma sanitaria por tipo de pescado. 
ESPECIE CUMPLE NO CUMPLE 
CACHEMA 100 0 
CABALLA 100 0 
JUREL 100 0 
 
 




































Anexo N°09: Norma sanitaria que establece los criterios microbiológicos de calidad 





Productos hidrobiológicos crudos (frescos, refrigerados, congelados, salpresos o 
ahumados en frio) 
Agente 
microbiano 




4 3 5 3 10       2 
10 






















Anexo N°10: Fotos en el terminal pesquero comprando las tres especies más vendidas. 
 
 
Figura N°01: Recolectando muestras de las especies de recursos hidrobiológicos más vendidos 





Figura N°02: Gaviotas volando libremente por encima y dentro del terminal pesquero. 
 






















































































Anexo N°13: Hoja de validación de instrumentos firmada por el Ing. Mario Roberto 
Seminario Atarama 
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